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Abstract: The Scented volatile compound has a huge market as its wide applications 
in daily life. The extraction of this compound from natural resources produces a very 
low rendement. Microbes synthesize secondary metabolit might resemble of their host 
have been explored from scented natural resources (flowers: Damask rose, Jasminum 
sambac and Plumeria acutifolia); cymbopogon, muntinga calabura L and leave of 
Panadus amaryllis).  It was found 12 bacterial and 14 fungal scented isolates that 
were various in terms of scent types and intensities. They were bread starters like the 
smell, alcohol like the smell, sweet sugar like the smell, salaka like the smell and fresh 
sugarcane juice like smell. Several isolates emit original host like the smell in very low 
intensities. Persistency scent test showed that the scents were persistently emitted 
when cultured on PDA medium.  
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Abstrak: Minyak atsiri mempunyai pangsa pasar yang sangat besar karena 
manfaatnya yang luas dalam kehidupan sehari-hari. Ekstraksi minyak atsiri langsung 
dari bahan alam menghasilkan rendement yang sangat rendah. Mikroba mensintesis 
metabolit secunder yang mirip dengan inangnya telah dieksplorasi dari beberapa 
bahan alam (bunga: mawar, melati dan Plumria acutifolia); batang sereh, buah kersen 
dan daun pandan wangi. Sebanyak 12 isolat baketri dan 14 jamur yang mengemisikan 
aroma sedap/positif dengan jenis dan intensitas emisi bervariasi. Adapun aroma yang 
diemisikan adalah aroma seperti ragi roti (Jmwr2 dan Jmwr3), seperti alkohol, manis 
seperti gula, aroma seperti salak dan aroma seperti sari tebu segar. Beberapa isolat 
mengemisikan aroma seperti aroma inang dengan intensitas sangat lemah. Persistensi 
tes menunjukkan bahwa aroma tetap diemisikan jika di kultur dalam media PDA. 
 





Penelitian ini didasari dari pengalaman 
pribadi ketika mengisolasi bakteri dari ikan asin 
yang ternyata diperoleh bakteri yang beraroma 
seperti ikan asin (tidak dipublikasikan). Timbul 
dugaan bahwa kemungkinan aroma pada bunga, 
buah atau jenis bahan alam lain juga terkait dengan 
keberadaan mikroba didalamnya. Studi literatur 
menunjukkan bahwa mikroba dapat menghasilkan 
senyawa volatile (bebrapa macam yeas 
menghasilkan senyawa beraroma (Vandamme, et. 
al., 2003). Termasuk didalamnya adalah senyawa 
yang memberi aroma khas pada bunga, buah atau 
tumbuhan tertentu. Sebagai contoh, aroma seperti 
bunga mawar dihasilkan oleh Rodotorulla minuta 
(yeast) dengan volatile citronellal, aroma kacang 
almond oleh Ischenoderma benzoinum (jamur) 
dengan volatil benzaldehyde, aroma jeruk oleh 
Pseudomonas sp (bakteri) dengan volatil isopulegol 
sedang aroma apel dan nanas oleh Clostridium 
butyricum (bakteri) dengan volatil asam butirat, 
lihat Table 1, yang menyajikan senyawa volatile 
yang dihasilkan oleh mikroba dan zat kimia yang 
dihasilkannya (Gupta, et. al., 2015).  
Sedijani et al, Jurnal Penelitian Pendidikan IPA (JPPIPA), 5 (2) 2019: 136-143     e-ISSN: 2407-795X 
DOI: 10.29303/jppipa.v5i2.222         p-ISSN: 2460-2582 
 
137 
Komponen minyak esensial tumbuhan 
terutama monoterpen, saesquiterpen, phenol dan 
alcohol (Lucchesi et. al., 2004), sedang monoterpen 
terbesarnya (Dhifi, et. al., 2016), misalnya minyal 
esensial dari Mawar Damascena (70%), Rosa laba 
(41%) dan Rosa klon 83661mencapai 51% 
(Dobreva, et al., 2013). Produksi/emisinya 
berasosiasi dengan mikroba. Fumigasi terhadap 
bunga Sambucus nigra L mengurangi emisi dan 
komposisi terpene bunga tersebut (Penuelas, et. al., 
2014).  
Tiap jenis mikroba menghasilkan senyawa 
volatil yang berbeda. Citronellol dan geraniol 
termasuk senyawa monoterpen yang dapat 
dihasilkan oleh yeast Kluiveromyces lactis, dan 
dengan mengontrol medium dan suhu kultur 
produksinya dapat ditingkatkan (Drawert and 
Barton, 1978). Senyawa volatil tersebut dapat 
berupa zat-zat yang menguntungkan, merugikan 
bahkan berbahaya bagi organism lain. Dilapornya 
senyawa volatile tertentu menjadi penanda 
keberadaan patogen tertentu (Sohrabi, et. al., 2014) 
yang dapat dideteksi dengan cepat menggunakan 
SEZI-MS (Zhu, et. al., 2010).  
Banyaknya manfaat dari minyak volatil 
antara lain minyak mawar dan minyak sereh 
menciptakan pasar yang sangat besar dan terus 
meningkat dari tahun ke tahun. Atsiri dari mawar 
banyak digunakan sebagai parfum, kosmetik 
(antara lain cegah jerawat, antiaging, pelembab, 
penyeimbang kosmetik) dan dalam dunia kesehatan 
minyak mawar digunakan untuk aroma terapi, 
antivirus, anti bakteri pathogen dan antioxidant. 
Sedang minyak sereh banyak digunakan di dunia 
kesehatan sebagai anti jamur dan anti peradangan 
pada kulit (Boukhatem, et. al., 2014).  Minyak atsiri 
dapat digunakan untuk mengurangi kontaminan 
udara rumah sakit karena bentuk gas lebih efektif 
dibanding dalam bentuk liquid, (Boukhatem, et. al., 
2014). Minyak atsiri juga dapa digunakan untuk 
obat cacing (Xu, et. al., 2015), penyubur tanaman 
(Hofman, et. al., 2013; Maldau et. al, 2012), 
mempengaruhi pertumbuhan dan reaksi terhadap 
patogen (D, Alesso, et. al., 2014; Sharifi and Ryu, 
2016) dan menghambat pertumbuhan Candida 
Albican (Madeira, et. a., 2016). Minyak ini juga 
punya prospek untuk meningkatkan kinerja mesin 
dengan menambahkan pada bahan bakar (Astuti 
dan Putra, 2014) dan punya potensi untuk 
digunakan sebagai bahan pengawet makanan 
(Ekpenyong and Akpan, 2017). 
Dari uraian diatas, dapat difahami bahwa 
volatil dari mikroba punya nilai guna tersendiri 
tergantung dari VOCs yang dihasilkan. Setiap tahun 
permintaan pasar akan minyak sereh meningkat 3-
4% dari berbagai Negara, sementara produksi dan 
kwalitas minyak atsiri Indonesia terus menurun.  
Metode ekstraksi minyak atsiri secara 
tradisional banyak seperti penyulingan dan 
macerasi, adalah metode yang paling banyak 
digunakan secara global, namun karena proses 
pemanasan hasilnya tidak persis sama dengan 
aroma bahan segar, dan reproducibilitasnya kurang 
dapat dipastikan (Rassem et. al., 2016). Rendement 
yang diperoleh dengan mengekstraksi bahan 
tumbuhan sangat sedikit, sehingga penyulingan 
maupun ekstraksi dari tumbuhan memerlukan 
bahan baku yang sangat banyak untuk 
menghasilkan minyak yang sangat sedikit, misalnya 
atsiri dari mawar dihasilkan rendement sekitar 
dengan metode penyulingan didapatkan kisaran 
rendement 0.032-0.036% (w/v) (Ahmad, et. al., 
2009). Oleh karena itu, diperlukan lahan yang 
sangat luas untuk menanam tumbuhan mawar guna 
memenuhi permintaan pasar.  
Kondisi alam dan penyakit yang 
mempengaruhi produksi bahan baku mempengaruhi 
stabilitas ketersediaan bahan baku tersebut, 
membuat ongkos produksi minyak atsiri menjadi 
sangat mahal sekitar US$ 1000/kg. Sedangkan 
ongkos produksi VOCs menggunakan mikroba jauh 
lebih rendah dibanding dengan mengekstrak dari 
tumbuhan inangnya, yakni US$ 5 (Lopez-Romero, 
et. al., 2015).  
Minyak atisiri dari bahan alam tentunya 
tergantung dari jenis bahan. Disini hanya 
memaparkan minyak atsiri dari bunga mawar. 
Lebih dari 70% atsiri mawar tersusun atas 
monoterpen terutama geranio (Magnard, et. al., 
2015), geraniol dan citronellol, nonadecane dan 
nerol (Dobreva, et. al., 2013). Geraniol 400 M 
dapat menghambat 90% pertumbuhan sel cncer 
melalui penghambatan sintesis DNA/fase S pada 
pembelahan sel (Carnesecchi, et. al., 2001). 
Geraniol, komponen utama dari berbagai senyawa 
beraroma berperan sebagai insektisida, pest control, 
anti bakteri, anti oxidant, anti inflamasi; dan, 
geraniol ini dapat ditemukan pada tanaman-
tanaman beraroma (Chen and Viljoen (2010).  
Citronellol, sebagaimana geraniol; 
disamping aromanya yang membuat wangi mawar, 
senyawa ini juga mempunyai anti patogen yang 
kuat. Citronellol yang paling ampuh melawan 
E.coli dan Staphylococcus aureus, yakni dengan 
mengubah sifat permukaan sel pathogen seperti 
hydropobisitas dan muatan pada permukaan sel 
patogen; mempengaruhi integritas membrane dan 
kebocoran K+ (Lopez-Romero et. al., 2015). 
Citronellol dan geraniol juga dapat disintesis oleh 
yast Kluyveromyces lactis (Drawert et. al., 1978), 
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citronellol oleh Rodotula minuta (Gupta, et. al., 
2017).  
Dari uraian diatas, pada kesempatan ini 
peneliti ingin mengekplorasi kemungkinan untuk 
mendapatkan isolate mikroba beraroma dari bunga 
mawar dan bahan alam beraroma lain yang penulis 
belum menemukan publikasi tentang mikroba 





Isolasi Mikroba dari Bahan Alam 
Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli-
november 2018 di Laboratorium Pendidikan 
Biologi FKIP, Universitas mataram. Bahan atau 
sumber isolat adalah bunga mawar, bunga melati, 
bunga kamboja, batang sereh, buah kersen dan daun 
pandan. Bunga mawar diambil dari penduduk dekat 
botanical Garden, Narmada Lombok Barat. Sedang 
bahan lain dikumpulkan dari pasar local (Kebun 
roek dan Pasar perumnas, Mataram). Isolasi 
mikroba dilakukan tanpa sterilisasi untuk 
mengantisipasi adanya mikroba folosfer yang 
beraroma. Pemilihan bunga didasarkan pada 
puncak produksi aroma terjadi pada bunga yang 
baru saja mekar dari kuncup, yakni fase ke 4 
perkembangan bunga (Guterman et. al, 2002). Satu 
gram bahan digerus menggunakan mortar dan pistil 
steril kemudian diencerkan dengan 1 ml aquadest 
steril, supernatant 20 L ditebar pada medium PDA 
+ anti bakteri untuk mendapatkan isolate jamur dan 
pada medium Nutrient Agar + anti jamur untuk 
mendapatkan isolate bakteri. Medium PDA yang 
telah diinokulasi kemudian diinkubasi pada suhu 
ruang selama 48 jam, dan medium NA 
diinkubasikan selama 24 jam pada pada suhu 30o C. 
Individual koloni yang tumbuh dipindahkan ke 
medium baru, kemudian di lakukan panel test 
aroma  untuk mengetahui jenis dan intensitas aroma 
secara kasar. Khusus untuk kersen, cairan buah 
diambil langsung 20 L dan ditebar pada medium.  
 
Test Aroma  
Test aroma untuk mengetahui kemampuan 
koloni dalam mengemisikan aroma yang paling 
mudah dilakukan adalah dengan menghirup udara 
sekitar petri. Hal ini aman dilakukan (Barkham; 
2002). Kultur segar (24 jam inkubasi) dibuka 
penutupnya dan dibiarkan 4 manit dalam keadaan 
terbuka. Test dilakukan dengan menghirup udara 
sekitar petri maksimal 2 cm dari petri. Test ini 
dilakukan oleh 4 orang dan mencatat jenis aroma 
yang dihasilkan. Adapun kriteria intensitas aroma 
disajikan dalam Table 1. Aroma asli bahan alam 
diberikan score 20, dan diperkirakan maximal 
aroma yang didapat ¼ dari aroma asli. Metode ini 
memang belum sesuai metode standard untuk suatu 
produk industry, missal Method Sensory Evaluation 
(Mason and Nottingham, 2002). 
 
Tabel 1. Skor dan Intensitas Aroma 
skor Intensitas aroma 




>5 Sangat kuat 
 
Sedangkan test dalam penelitian ini hanya sebagai 
langkah awal memilah bahwa aroma isolat bukan 
aroma busuk, jenis dan intensitas hanya iformasi 
kasar tentang isolate yang didaptkan. 
 
 
Hasil dan Pembahasan  
 
Isolat yang diperoleh, Jenis dan intensitas aroma  
Isolat bakteri yang diperoleh dari medium 
dengan penambahan anti jamur, diamati 24 jam 
setelah inokulasi bakteri, atau 48 jamsetelah 
inokulasi untuk jamur. Koloni tunggal kemudian di 
pindahkan ke medium baru dan dinkubasi lagi 
selama 24 jam untuk bakteri atau 48 jam untuk 
jamur, dilanjutkan dengan test panel aroma dari 4 
panelist.  
 
Gambar 5. Contoh gambar bakteri (atas) dan jamur 
(bawah) yang mengemisikan aroma (senyawa folatil).  
Keterangan: 
Mlt  = melati;  
Mwr  = mawar;  
Pdn  = pandan;  
Srh  = sereh;  
Kbj  = Kamboja.  
Angka dibelakang kode isolate menunjukkan nomor 
isolate. 
 
Isolat Bakteri  
Secara keseluruhan, isolat bakteri beraroma 
positif (+) diperoleh 12 isolat (Tabel 2), dengan 
aroma dan level aroma  bervariasi, dari aroma yang 
tidak jelas, dan beberapa isolate yang beraroma 
sedikit seperti inangnya namun dengan intensitas 
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yang jauh lebih rendah dan tercampur dengan 
aroma lain yang cukup sulit untuk 
mendisripsikannya. Namun demikian aroma 
tersebut positif. Isolat-isolat yang diperoleh 
beraroma sedap, segar, manis, seperti salak, seperti 
alcohol, seperti ragi roti, dan beberapa isolate yang 
mirip dengan aroma iangnya. Isolat yang beroma 
yang tidak sedap (busuk) tidak diperhitungkan. 
 
Tabel 2. Sumber bahan dan banyaknya isolate yang 
diperoleh 
No. Sumber/bahan  bakteri Jamur  
1. Bunga mawar  3 3 
2. Pelepah sereh  2 1 
3. Bunga Melati  3 2 
4. Bunga kamboja kuning  1 1 
5. Bunga cempaka  0 1 
6. Buah singapore  0 5 
7. Daun pandan  3 2 
Total 12 14 
 
Jumlah isolate dan sumber (inang) dari 
isolat disajikan pada Tabel 3.  Ditunjukkan dalam 
Table 3, bahwa, aroma mendekati mawar, sereh, 
melati, kamboja dan pandan didaptkan dari 
intensitas sangat lemah hingga sedang.  
 
Tabel 3. Isolat Bakteri, Jenis dan Intensitas Aroma 
Tabel 
Jenis aroma dan 
Intensitas 
Intensitas 
Jmwr1 Blm jelas  
Mwr2 Mawar Sangat lemah 
Mwr3 Mawar Sangat lemah 
Mlt1 Melati Sangat lemah 
Mlt2 Melati Lemah 
Mlt3 Melati  lemah 
Pdn1 Pandan Sangat lemah 
Pdn2 Segar sari tebu, alcohol Lemah 
Pdn3 Segar sari tebu, alcohol Lemah 
Srh2 Sereh Sangat lemah 
Srh2 Sereh Lemah-sedang 
Kbj kamboja Sangat lemah 
 
Isolat bakteri Pdn2 dan Pdn3 memberi 
aroma yang khas lebih enak dibanding aroma 
isolate yang lain dan mempunyai intensitas aroma 
sedang, yakni aroma segar seperti tebu dan alcohol. 
 
Isolat Jamur  
 Sebanyak 14 isolat jamur didapatkan dari 
bahan alam tersebut di atas dengan jenis aroma 
yang bervariasi dan tingkat aroma yang bervariasi. 
Hampir semua isolate mengemisikan aroma 
sedap/positif, namun sebagaimana pada isolate 
bakteri, intensitas aroma inang pada isolate sangat 
lemah hingga sedang. Kebanyakan isolate 
mengemisikan aroma campuran. Aroma ragi roti 
diperoleh 6 dari 14 isolat, aroma lakohol 2 dari 14 
isolat, aroma Singapore didapatkan 6 dari 14 isolat. 
Sedangkan isolate yang mengemisikan aroma mirip 
aroma inangnya ditemukan 4 isolat dengan 
intensitas sangat lemah, yakni mawar, melati, sereh 
dan Singapore (Tabel 4). Aroma yang bervariasi 
jenis dan intensitasnya tersebut, terdapat isolate-
isolat yang mempunyai aroma enak/sedap lebih dari 
isolate yang lain (dicetak miring).  
 
Persistensi Test 
 Percobaan persistensi aroma dilakukan 
dalam rangka melihat kemungkinan untuk apakah 
senyawa yang beraroma dieksresian ke luar 
medium yang dapat membuat medium cair menjadi 
beraroma?. Dalam percobaan ini hanya digunakan 
isolate jamur, berhubung isolate bakteri beraroma 
busuk dalam medium cair. Untuk itu isolate 
ditumbuhkan pada medium cair nutrient Broth 
(NB) pada suhu 30oC selama 24 jam untuk bakteri 
dan pada medium yeast malt (YM) suhu ruang 
selama 48 jam untuk jamur. Test panel aroma 
menunjukkan tidak tercium aroma sedap dari 
semua isolate jamur. Dari isolate bakteri tercium 
aroma busuk khas bakteri.  
 
Tabel 4. Kode isolate, jenis dan intensitas aroma 
No/kode 
isolat 
Jenis aroma  
Intensitas 
Aroma 
1. Jmwr1  Mawar,  sangat lemah 
2. Jmwr2  Mawar,  lemah-sedang 
3. Jmwr3  Mawar, ragi roti, salak, 
enak,  
Sedang 
4. Jmlt1  Melati,  Lemah 
5. Jsrh  Sereh,  lemah-sedang 
6. Jpdn1  Pandan,  sangat lemah 
7. Jpdn2  Salak, manis,  Sedang 
8. Jkbj  Kamboja, ragi roti,  lemah-sedang 
9. Jcmp  Salak, ragi roti, 
cempaka,  
lemah-sedang 
10. Jsng1  Salak, ragi roti, 
singapore,  
lemah-sedang 
11. Jsng2  Salak, ragiroti, alkohol, 
singapore,  
Sedang 
12. Jsng3  Singapore,  lemah-sedang 
13. Jsng4  Ragi roti, singapore  sangat lemah 
14. Jsng5  Singapore, alkohol,  lemah-sedang 
 
Hasil panel jenis aroma dan intensitasnya 
menunjukkan bahwa aroma yang diemisikan oleh 
isolate-isolat yang didpatkan dari bahan alam, 
bervariasi. Dari segi jenis aroma tidak selalu 
mengemisikan aroma seperti aroma inangnya, 
meskipun ditemukan isolate yang mirip dengan 
aorma inangnya dengan intensitas yang sangat 
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lemah. Aroma yang diemisikan dari isolate-isolat 
tersebut aroma ragi roti, alcohol, manis, aroma 
salak, dan aroma tebu. Intensitas aroma yang 
diemisikan hanya berkisar sangat lemah hingga 
sedang (skor 4 dari aroma kuat skor 5). Sedang 
aroma aslinya diberi skor 20.  
Fenomena berbeda aroma dari aroma inang 
dan rendahnya intensitas aroma ini kemungkinan 
bahwa dalam proses produksi aroma dalam 
tumbuhan inangnya, misalnya pada bunga mawar, 
ada keterlibatan dari inang. Gen-gen yang diisolasi 
dari tanaman mawar seperti gen ODORANT1 ikut 
mengatur sitesis fragrant/aroma pada bunga petunia 
(Verdonk, et. al., 2005), gen OOMT1 - OOMT4 
pada bunga mawar (Scalliet, et. al, 2002) dan gen 
shNUDX1 pada bunga mawar (Magnard, et. al., 
2015) terexpresi bersamaan dengan emisi aroma. 
Meskipun hasil analysis dari 200 senyawa, tidak 
satupun merupakan hasil emisi dari mikroba 
tunggal (Wang, et. al., 2016). Namun pertanyaan 
besar apakah gen tersebut benar-benar berasal dari 
tanaman mawar ataukah terisolasi dari bakteri yang 
terdapat pada bunga mawar, mengingat bahwa 
setiap tanaman biasanya megandung mikroba baik 
sebagai mikroba endofit ataupun filosfer. 
Selanjutnya (Gupta, et. al., 2015) melaporkan 
bahwa mikroba secara individu mampu 
menghasilkan senyawa folatil yang beraroma khas 
bunga, buah atau bagian lain dari inang. Sebagai 
contoh aroma sperti mawar diemisikan oleh yeast 
Rodotorulla minuta dengan senyawa citronellal, 
aroma kacang almond oleh fungi Ischnoderma 
benzoinum dengan senyawa benzaldehyde dan 
aroma coklat diemisikan oleh yeast kluyveromyces 
sp dengan senyawa Thaumatin dan monellin 
(Gupta, et. al., 2015). Keberadaan senyawa volatile 
dapat digunakan untuk mendeteksi infeksi mikroba 
tertentu. (Sahrabi, et. al, 2017). Dengan demikian 
bahwa mikroba juga terlibat dalam dan bahkan 
menghasilkan senyawa beraroma sendiri.  
Hasil penelitian ini sejalan dengan Gupta, et. 
al., (2015) dan Sharobi, et. al., (2017). Aaroma 
yang paling sering didapatkan adalah aroma ragi 
roti, namun aroma segar seperti salak manis dan 
tebu juga dapat ditemukan. Masih tercium aroma 
pada subkultur murni mengidikasikan bahwa 
isolate-isolat tersebut membawa gen yang terlibat 
dalam biosintesis aroma (lihat, Table 4) meskipun 
dengan aroma yang tidak sama persis dengan aroma 
inang dan dengan intensitas sangat lemah hingga 
sedang. Dengan demikian dapat dikatakan bahwa 
adalah mungkin untuk mendapatkan isolate 
mikroba yang diisolasi dari bahan alam yang 
beraroma seperti inangnya dan menunjukkan bahwa 
aroma yang didapatkan tidak selalu mirip aroma 
inang, namun sedap atau positif. 
Perisistensi dari aroma tidak bertahan lama, 
setelah kultur kedua dalam medium cair, test panel 
tidak menunjukkan bahwa aroma yang sebelumnya 
diemisikan. Keterlibatan gen-gen/enzim-enzim 
inang mungkin diperlukan. Dugaan sementara 
mungkin karena substratnya tidak tersedia. 
Kelompok peneliti kemudian mencoba untuk 
memberikan substrat extrak tebu /sari tebu atau sari 
tebu diperkaya yeast ekstrak dan garam.  Dipilihnya 
tebu sebagai medium jamur karena sari tebu 
memiliki nutrisi yang lebih lengkap dibanding 
dengan hanya menabahkan gula. Penambahan sari 
tebu dengan ekspektasi bahwa isolate akan 
mensintesis senyawa folatil. Sari tebu diperoleh 
dari pedagang sari tebu di jln Arya Banjar Getas 
Mataram. Masing-masing isolate jamur (8 isolat) 
diiokulasikan ke dalam 8 ml medium 1 (sari tebu) 
atau medium 2 (sari tebu ditambahkan yeast 2% 
yeast ekstrak dan 5 gr/L NaCl).  Dalam percobaan 
ini digunakan 20 ml tabung reaksi, dan 
diinkubasikan pada suhu ruang selama 48 dan 
dilakukan dalam duplo. Setelah 48 jam setelah 
inokulasi, hasil percobaan menunjukkan bahwa 
semua tabung reaksi mengemisikan aroma sari 
tebu, seperti aroma mediumnya, namun dengan 
intensitas aroma lebih kuat dari medium tanpa 
isolat.  
Aroma sari tebu yang lebih kuat dibanding 
aroma mediumnya menunjukkan bahwa ada 
kemungkinan isolate tersebut masih mempunyai 
kemampuan dalam mensintesis dan mengemisikan 
senyawa volatile. Dari hasil tersebut peneliti 
berspekulasi kemungkinan jamur yang 
bermycelium tersebut memerlukan udara yang lebih 
untuk tumbuh dan mengemisikan aroma. Dengan 
demikian, peneliti melanjutkan penelitian dengan 
menumbuhkan jamur pada medium PDA dalam 
cawan petri sehingga jamur dapat tumbuh leluasa. 
Hasil percobaan menunjukkan bahwa dalam 
medium PDA jamur mengemisikan kembali aroma 
yang ada sebelumnya. Dengan demikian dapat 
dikatakan bahwa isolate-isolat tersebut mempunyai 
persistensi dalam mengemisikan aroma sedap.  
Temuan ini membuka diskusi baru 
bagaimana meningkatkan intensitas yang aroma 
dan bagaimana memperoleh jenis aroma yang 
diinginkan. Memodifikasi media dengan 
peningkatan suplay carbon dan nitrogen dapat 
meningkatkan senyawa volatil (Hosoglu, 2018). 
Dalam penelitian ini belum ditemukan formula 
yang tepat untuk meningkatkan aroma dan atau 
menentukan aroma yang diinginkan. Pendekata 
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volaltil dapat pula dilakukan terhadap tanaman 
terkait, terhadap isolate yang ditemukan ataupun 
menggunakan mikroba model. Rekayasa terhadap 
tanaman terkait lebih dapat diyakinkan bahwa 
substrat serta gen-gen atau enzim-enzim yang 
terlibat dalam penyusunan senyawa folatil 
beraroma tersedia pada tanaman tersebut.  
Aroma harum mawar membuat banyak 
peneliti memfokuskan pada tanaman ini. Senyawa 
volatil utama (>70%) yang menyusun aroma pada 
bunga mawar adalah monoterpe terutama geraniol.  
Monoterpen pada umumnya disintesis di 
chloroplast. Namun telah ditemukan gen RhNUDX1 
yang terekspresi di sitoplasa, mawar mengemisikan 
senyawa volatil mengekspreiskan gen ini 
sebaliknya mawar yang tidak mengemisikan aroma 
wangi tidak mengekspresikan gen ini (Magnard et. 
al, 2015). Gen lain yang juga terekspresikan hanya 
pada bunga yang beraroma antara lain keluarga gen 
Orcinol Omtehyltransferase OOMT1, OOMT2, 
OOMT3 dan OOMT4 (Scalliet et. al, 2004). Sedang 
factor transkripsiODORANT1 merupakan kunci 
pengaturan pembentukan senyawa volatil melalui 
jalur sikimat pada bunga petunia (Verdonk et. al, 
2005). Masih banyak lagi gen-gen yang merupakan 
pengatur bagiterbentuknya senyawa volatil yang 
mempengaruhi aroma pada bunga atau pada bagian 
tanaman tertentu. Dengan demikian, gen 
RhNUDX1, gen ODORANT1 dan OOMT1-OOMT4 
merupakan beberapa dari banyak kandidat yang 
menarik untuk dicoba untuk rekayasa genetik pada 
mawar, terutama gen RhNUDX1.  
Untuk rekayasa genetika pada mikroba, gen-
gen tersebut juga menarik untuk dicoba kemudian 
lihat apa yang terjadi, mengingat bahwa pada awal 
diisolasi isolate-isolat tersebut masih mampu 






Telah didapatkan 12 isolat bakteri dan 14 
isolat jamur yang mamupu menghasilkan aroma 
sedap dari bahan alam: 3 isolat bakteri dan 3 isolat 
jamur dari bunga mawar; 2 isolat bakteri dan 1 
isolat jamur dar pelepah sereh; 3 isolat bakteri dan 
3 isolat jamur dari bunga melati; satu isolate jamur 
dari bunga cempaka; 1 isolat bakteri dan 1 isolat 
jamur dari bunga kamboja kuning; 5 isolat jamur 
dari buah Singapore matang dan 3 isolat bakteri dan 
2 isolat jamur dari daun Pandan. Adapun intensitas 
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